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Bu hafta ydlardwr hayalini kurdugum
ofisime ve atolyeme kavustum. Yillardir
metruk bir halde duran Simotas binasint
Kuzguncuk halkiyla birlikte yeniledik.
Buranin yemek tutkunlarina agik, imece
usulii ¢alisilan bir mekén olmasinu istedik.
Agiligt da agure kaynatarak kutladik

SAKIZDAN
ELMAYA TAM
51 CESIT
MALZEME

Asurenin en 6;
malzeme cesitligi

Simotas, firmalara da kapilar lalan da bu tath, tuzlu ve eksi
Kuzguncuk'un 30 | sonuna kadar agik. tatlanin birbirleriyle kansip
senedir 15181 yanmayan KAZAN 6zel bir hal almasu. Siz siz olun,
ve suyu akmayan ) asurenin en makbuliiniin 41
bir binasiyd1. Gegen KAYNATAN cesit malzemeyle yapildigini
bayram icinden iki KUTLAMA bilin. ‘Bu kadar malzeme nasil
kamyon ¢op ve bir siirii Yeni yuvam bulunur’ diye de diisiinmeyin.
baska sey cikardik. | veicinde yapmak icine koydugu malzemeler,
Hatta bu esnada istediklerimizle koyma siras1, malzemelerin
pirelendim. Ama tiim ilgili ilerki glinlerde diriligi ve sonrasinda siiziiliip
mahalleli buranin ‘daha fazla bilgi siiziilmedigi gibi pek gok
tekrardan canlanmasi || vexecegun Bu giizel etken hesaba katildiginda
goniilden istedi. Beg kendinize 6zgii ideal asurenizi
yildir biriktirdigim | vebereketini yaratabilirsiniz.
tiim param1 harcadim. arttirmak icin gegen Benim asurelere
Kredi kart1 limitlerimi ‘hafta ilk olarak koyuldugunu gérdigiim 51
ilk kez zorladim. sure kaynattik malzeme soyle: 1. Bugday
Nihayet, 1923'te mimar ‘mutfagimizda. 2.Fasulye 3. Nohut 4. Bakla
Simotas tarafindan t ‘Kazamnin baginda 5. Piring 6. Misir 7. Kirmizi
yapilmis bu egsiz ‘kangtinrken bu agin mercimek 8. Kuru incir 9. Kuru
glizellikteki binamn l(uzguncuk une kayis1 10. Kuru dut 11. Kug
151klan yanmaya ve kadar iyi anlathgim tiziimii 12. Kuru iiziim gesitleri
duvarlarnin sogugu fark ettim. Her 13. Giin Kurusu 14. Hurma 15.
kinlmaya basladi. 7 | malzeme hem Yabanmersini 16. Antepfistigi

Asilis bundan sonra; - benligini koruyor 17.Findik 18. Camfistig1 19.
buray1 mahalleye Unutulmaya yiiz tutmug hem de birbirlerine Yerfistif1 20. Ceviz 21, Badem /
fayda saglar hale getirmekte. ~ malzemelerimizin glincel lezzet veriyor. Gozii Badem siitii 22. Kabak cekirdegi
Bunun icin elbirligiyle tabaklarda gérenlerin doyuruyor, enerji veriyor 23. Aycekirdegi 24. Giil suyu
Galisacagiz. Benim hayalim akhm ama . Karmmz da 25. Cigek suyu 26. Tuz 27. Seker
yemek yapmay: sevenlerin almast. doyurdugunuz icin kolay 28.Bal 29. Pekmez 30. Su 31.
kendilerini ait hissettikleri, Tiim yemek yazarlan ve kolay actkmiyorsunuz. insana Siit 32. Nar 33. Ayva / Tiilbentte
Tiirk mutfak kiiltiiriine bloggerlarin, takipcileriyle iddiasiz bir tecriibe yagatiyor. ayva cekirdekleri 34. Elma 35.
sahip ¢ikanlann imece bulusup yemekler yapmalann ~ Farkhihiklar ve zitliklarla Portakal kabugu 36. Limon
usulii yiyecek yapabilecegi, damiimkiin olacak. Bumekan ok giizel bir birliktelik kabugu 37. Mandalina 38.
cocuklarna yiizyillardir parasim bagka ileceginin simgesi. Kestane 39. Corekotu 40. Susam
uygulanan dogal saklama kazanmalarina ragmen bu Tabu ki agurenin ilk yapildigi 41. Keten tohumu 42. Haghag
teknikleriyle tiretilenleri duygulan paylaganlann gecen yiizyl basindaki kiiltiir tohumu 43. Kenevir 44. Karanfil
yedirmek isteyenlerin yaz toplanabilecegi bir ¢ati cesitliligi yok artik. 41 cesitten 45. Targin 46. Safran 47. Muskat
ve kig hazirhklan yaptiklar olmak hedefinde. Tabii ki iiretilen agure de artik 1213 48. Misk 49. Zerdecal 50. Zencefil
bir mekan haline gelmesi. destek olmak isteyecek tim malzemeyle yapiliyor. 51.Sakiz

SANILDI

Gl KADAR

MESAKKATLI DEGIL

Asure icin gerekli malzemeler: 200 gr
bugday, 50 gr fasulye, 50 gr nohut, 400
gr tozseker, 5 kuru kayisy, 5 giin kurusu,
7 incir, 2 avug ceviz, 2 avug ¢ig badem, 2
avug kus tiziimil, 1 avug iri taneli beyaz
tiziim, 4 adet karanfil, 1 qubuk targin,
yanm cay bardag: portakal gicegi suyu, 1

portakal kabugu rendesi, 1 cay bardag siit.

Suda beklettiginiz iiziimiin suyunu dékiip,
sudan gegirerek ekleyin. Bu tabii ki rengini
biraz koyulastinyor ve beyazi makbulmiis
gibi yaygin bir inang var. Oysa meyve
asurenin tadin artirdig1 igin ben buna pek
katilmiyorum.

Meyveleri sekerden 6nce ekleyip bu
sekilde en az 7-8 dakika daha pisiriyorum.

Uzeri igin nar ve antepfistigi. Ardindan targin qubugunu ekleyip
Miimkiinse bir gece . biiytisiini
evvelden bugday, fasulye ve ortaya gikarmast
nohutu ayn ayn suda islatin. ’ ’ i¢in birazizin
Ertesi giin sabahtan tiziimleri ! veriyorum.
1slatin. Siz asurenizi yapmaya | e portakalin
baslayincaya kadar suyun kabuklarim
icinde kalsinlar. Bugdaymz ince rendeleyin.
{istiine 5 su bardag: su koyup Turuncu kabugun
haglayin. Fasulye ve nohutu altindaki
kaplayacak kadar su ekleyip beyaz katman
{istlinii kapatin. Bugday ne acilagtirdig igin
kadar kisik ve yavas ateste girmediginden
piserse, kivami o kadar agilip emin olun. Son
helmelenecektir. Bu sebepten olarak sekerini
vaktinize gore atesi ayarlaymn. ve finalde de
Pigerken olugan kopiikleri portakal cicegi

kevgirle alin. Nohutlar
haglaninca kabuklarini soyun,
Orta ateste bugdaymn

suyunuzu

.! J ekleyin.

LX) Bambaska bir
agilmas iki buguk-iig saat .‘."‘.‘_’;;:m B boyuta gotiirecek

alir, Sonra bugdayin iistiine

fasulye ve nohutu ekleyip bir siire birlikte
kaynatin. Bu sirada karanfilin kafasin
parmaginizla ezip ekleyin. Tanelerin agza
gelmesini istemezseniz cubuklar bir
tiilbent iinde atin. Ben sahsen tiilbentsiz
atmakta hicbir sakinca gérmiiyorum.

ASIL MEYVELiSI MAKBUL

Daha sonra findik, soyulmus i¢
badem ve fistiklann yansini koyup
kanistinn. Karanfili de ekleyip bir siire
daha kivamlanmasini saglayin. Ben
bu asamada kuru meyvalari agurenin
icerisine ufak parcalara ayinp ekliyorum.

agureyi.

Giil suyu da ekleyebilirsiniz ancak giil
tad1 kolaylikla diger tatlan bastiracak
glicte olugu icin tercih etmiyorum.

Bu sirada seker kivamina bakin.
Sogudugunda tathihg: epey azahr, bunu
hesaba katarak karanmzi verin. Ayrica
asureyi kaplara bolerken kepgenizi altlara
daldinin, ki son servislere dibe ¢6kmiis ve
az sulu malzemeler kalmasm, Ustiini ister
kuru meyvelerle isterseniz, nar ve antep
fistigryla siisleyin.
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